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 The purpose of this research was to compare the DPPH scavenging activity of black tea 
(Camellia sinensis (L.) OK) and gambier (Uncaria gambir (Hunter) Roxb) product extract and to 
determine their TLC-densitometer profile. 
 This research was conducted in two stages, first stage was to examine the DPPH scavenging 
activity of black tea and gambier product extract. This assay used some concentrations of black tea 
product extract, gambier product extract, and standard vitamin C (10, 20, 40, 80, 160, 200, and 320 
µg/mL). The second stage was to determine the extracts profile by TLC-densitometer. 
 The result of this research showed that the DPPH scavenging activity of gambier product extract 
was greater (IC50 = 88,57±0,64 µg/mL) than black tea product extract (IC50 = 311,54±2,79 µg/mL). 
The result of profile determination of black tea product extract at a mobile phase of MeOH:toluene 
(50:50) showed that no spot was supposed a volatile oil group; at mobile phase of ethyl 
acetate:formic acid:acetic acid:H2O (100:11:11:26) showed two spots that was supposed a flavonoid 
group, spot with Rf 0,41 (λmax 365 nm) and spot with Rf 0,97 (λmax 280 nm); at mobile phase of 
CHCl3:MeOH (90:10) showed that spot with Rf 0,87 (λmax 275 nm) was supposed an alkaloid group; 
at mobile phase of acetic acid:diethyl ether:n-hexane:ethyl acetate (20:20:20:40) showed that spot 
with Rf 0,62 (λmax 290 nm) was supposed a tannin group. While the result of profile determination of 
gambier product extract at mobile phase of ethyl acetate:formic acid:acetic acid:H2O (100:11:11:26) 
showed two spots that was supposed a flavonoid group, spot with Rf 0,81 (λmax 280 nm) and spot with 
Rf 0,92 (λmax 280 nm); at mobile phase of acetic acid:diethyl ether:n-hexane:ethyl acetate 
(20:20:20:40) showed that spot with Rf 0,42 (λmax 285 nm) was supposed a tannin group. 
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PENDAHULUAN 
 Antioksidan adalah suatu senyawa yang 
dapat mencegah dan memperlambat kerusakan 
yang disebabkan oleh radikal bebas melalui 
penghambatan mekanisme oksidatif. 
Antioksidan dapat mencegah penyakit yang 
dihubungkan dengan radikal bebas seperti 
kanker, kardiovaskuler, dan penuaan dini 
(Prakash et al., 2007; Rohman dan Riyanto, 
2005). Jenis-jenis senyawa antioksidan yang 
terdapat dalam tanaman meliputi vitamin C, 
vitamin E, karotenoid, asam fenolat, dan 
polifenol (Prakash et al., 2007). Jenis tanaman 
yang mengandung zat antioksidan diantaranya 
adalah teh dan gambir (Apea-Bah et al., 2009; 
Gramza et al., 2005).  
 Teh merupakan minuman yang banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat di seluruh dunia 
termasuk di Indonesia. Teh dibuat dari pucuk 
daun muda tanaman teh yaitu Camellia 
sinensis (L.) O.K. Berdasarkan proses 
pengolahannya, secara tradisional produk teh 
dibagi menjadi 3 jenis yaitu teh hijau, teh 
oolong, dan teh hitam (Tuminah, 2004). Dari 
jumlah konsumsi teh dunia pada tahun 2007 
sebesar 3,4 juta ton, ternyata konsumsi teh 
hitam mencapai 69% dari total konsumsi teh di 
dunia (Arnas, 2009). Teh bermanfaat sebagai 
antioksidan yang dapat menetralisasi radikal 
bebas karena mengandung senyawa polifenol 
yaitu katekin (Gramza et al., 2005). Jenis-jenis 
katekin teh sangat bervariasi, dimana 




kandungan utamanya adalah (-)-epigalokatekin 
galat yang memiliki aktivitas penangkapan 
radikal bebas paling baik dibandingkan jenis 
katekin lainnya (Nanjo et al., 1999).  
 Gambir (Uncaria gambir (Hunter) 
Roxb) adalah jenis tumbuhan merambat, 
termasuk familia Rubiaceae, genus Uncaria, 
dan merupakan tanaman endemik Indonesia. 
Gambir dimanfaatkan secara luas di Indonesia 
sebagai sumber tanin yang komersial, dan 
katekin merupakan senyawa polifenol 
terbanyak yang terdapat pada tanaman ini. 
Kandungan katekin yang utama pada gambir 
adalah (+)-katekin. Penelitian menunjukkan 
bahwa ekstrak gambir memiliki kemampuan 
menghambat radikal bebas (Apea-Bah et al., 
2009). 
Telah dijelaskan sebelumnya bahwa teh 
terutama teh hitam dan gambir memiliki 
aktivitas antioksidan. Namun belum diketahui 
bagaimana perbandingan aktivitas antioksidan 
dari kedua tanaman ini. Di samping itu, 
diperlukan suatu proses identifikasi terhadap 
golongan kandungan kimia ekstrak sebagai 
identitas ekstrak yang memiliki bioaktivitas 
tertentu. Untuk itu, diperlukan proses 
penentuan profil ekstrak menggunakan KLT-
densitometer (Reich et al., 2008). 
 Untuk menguji aktivitas antioksidan 
digunakan metode radikal DPPH (1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl), karena metode ini 
cukup sederhana, mudah dikerjakan, dan tidak 
membutuhkan banyak waktu. Aktivitas 
antioksidan diukur berdasarkan kemampuan 
untuk menangkap radikal DPPH. Keberadaan 
antioksidan akan menetralisasi radikal DPPH 
dengan menyumbangkan elektron kepada 
DPPH, menghasilkan perubahan warna dari 
ungu menjadi kuning. Penghilangan warna 
akan sebanding dengan jumlah elektron yang 
diambil oleh DPPH sehingga dapat diukur 
secara spektrofotometri (Prakash et al., 2007).  
 Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui perbandingan aktivitas 
penangkapan radikal DPPH ekstrak produk teh 
hitam dan gambir serta menentukan profil 
KLT-densitometer dari ekstrak produk teh 
hitam dan gambir. 
 
BAHAN DAN METODE 
Bahan dan Alat  
 Bahan yang digunakan dalam penelitian 
meliputi produk teh hitam, produk gambir, 
HCl, H2SO4, pereaksi Folin-Ciocalteu, pereaksi 
Dragendorff, pereaksi Mayer, DPPH, standar 
asam galat, standar vitamin C, dan plat KLT 
silika gel GF254. Pelarut dengan derajat 
kemurnian teknis meliputi de-ionized water, 
aquadest, metanol, kloroform, aseton, dan eter. 
Pelarut dengan derajat kemurnian pro analisis 
meliputi n-butanol, asam asetat, asam asetat 
anhidrat, metanol, benzena, etil asetat, asam 
formiat, toluen, amonia, kloroform, n-heksana, 
dan dietil eter. 
 Alat yang digunakan dalam penelitian 
meliputi neraca analitik, mortir, stamper, 
sendok tanduk, spatula, cawan porselin, hot 
plate, seperangkat alat-alat gelas, seperangkat 
alat destilasi, ultrasonic bath, vacum rotary 
evaporator, oven, alat penyemprot, pH-meter, 
shaker, seperangkat alat KLT-




 Produk teh hitam dan gambir yang akan 
digunakan digerus terlebih dahulu hingga 
menjadi serbuk. Kemudian serbuk sampel ini 
digunakan untuk proses analisis selanjutnya. 
 
Penetapan Kadar Air 
 Penetapan kadar air dilakukan dengan 
metode destilasi. Ditimbang dengan seksama 
sejumlah serbuk sampel, dimasukkan ke dalam 
labu yang kering. Labu dihubungkan dengan 
tabung penerima dan pendingin, kemudian 
lebih kurang 200 mL toluen p.a dimasukkan ke 
dalam labu. Labu dipanaskan perlahan-lahan 
selama 15 menit. Setelah toluen mendidih, 
dilakukan penyulingan dengan kecepatan lebih 
kurang 2 tetes per detik hingga sebagian besar 
air tersuling, kemudian kecepatan penyulingan 
dinaikkan hingga 4 tetes per detik. Setelah 
penyulingan, tabung penerima dibiarkan 
mendingin hingga suhu kamar dan diusahakan 
seluruh tetesan air turun. Volume air dibaca 




setelah toluen dan air terpisah sempurna. 




 Serbuk sampel ditimbang sebanyak 20 
gram, dimasukkan dalam gelas beaker, 
dimaserasi dengan 200 mL pelarut de-ionized 
water (pH 2,8) disertai dengan pengadukan 
dalam ultrasonic bath selama 90 menit pada 
suhu 65oC dan disaring. Ampas yang diperoleh 
diremaserasi dengan 200 mL pelarut de-
ionized water (pH 2,8) disertai dengan 
pengadukan dalam ultrasonic bath selama 90 
menit pada suhu 65oC, kemudian disaring. 
Ampas diremaserasi sekali lagi dengan cara 
yang sama seperti sebelumnya, kemudian 
seluruh larutan ekstrak yang diperoleh 
ditampung dan diuapkan dengan vacum rotary 
evaporator sampai diperoleh ekstrak kering.  
 
Uji Kandungan Total Fenol 
Kandungan total fenol pada sampel diuji 
menggunakan prosedur Folin-Ciocalteu. 
Sebanyak 0,5 mL larutan ekstrak (1 mg/mL) 
atau seri standar asam galat ditambahkan 
dengan 0,5 mL pereaksi Folin-Ciocalteu 50% 
dan 7,5 mL de-ionized water, kemudian 
dikocok selama 5 menit. Campuran dibiarkan 
pada suhu kamar selama 10 menit, kemudian 
ditambahkan 1,5 mL natrium karbonat 2%. 
Campuran selanjutnya dipanaskan pada suhu 
40oC di atas penangas air selama 20 menit, dan 
secepatnya didinginkan. Kemudian diukur 
absorbansinya pada 755 nm. Larutan standar 
asam galat digunakan untuk membuat kurva 
kalibrasi. Blanko yang digunakan adalah 
campuran aquadest dan pereaksi Folin-
Ciocalteu. Hasilnya dinyatakan sebagai persen 
fenol per berat sampel (Rauf dkk., 2010). 
 
Uji Aktivitas Penangkapan Radikal DPPH 
 Sebanyak 0,1 mL larutan ekstrak uji 
DPPH ditambahkan kedalam 2,9 mL larutan 
DPPH 0,025 mg/mL. Campuran dibiarkan di 
tempat gelap pada suhu kamar selama 25 
menit. Penurunan absorbansi DPPH diukur 
menggunakan spektrofotometer pada panjang 
gelombang 515 nm. Larutan kontrol dibuat 
dari campuran 0,1 mL metanol dan 2,9 mL 
larutan DPPH 0,025 mg/mL. Larutan vitamin 
C dengan konsentrasi yang sama dengan 
konsentrasi larutan ekstrak uji digunakan 
sebagai standar. Pekerjaan ini dilakukan 
sebanyak 3 kali (Artanti dan Hanafi, 2006; 
Molyneux, 2004; Rauf dkk., 2010;). 
 
Uji Fitokimia Ekstrak 
 Uji fitokimia terhadap ekstrak produk teh 
hitam dan gambir meliputi pemeriksaan 
minyak atsiri, alkaloid, steroid/triterpenoid, 
saponin, tanin, dan flavonoid. 
 
Penentuan Profil Ekstrak dengan KLT-
Densitometer 
 
Tabel 1. Fase Gerak untuk Penentuan Profil 
Ekstrak dengan KLT-Densitometer 
 
Chamber dijenuhkan dengan fase gerak 
yang sesuai dengan tabel 1 selama 30 menit. 
Dua puluh mg ekstrak kering produk teh hitam 
dilarutkan dalam 5 mL metanol. Sebanyak 10 
μL larutan ekstrak ditotolkan pada plat KLT 
silika gel GF254 yang telah dicuci dan 
diaktifkan. Plat KLT dimasukkan ke dalam 
chamber yang telah jenuh dengan fase gerak 
dan dielusi sampai tanda batas. Setelah dielusi, 
plat KLT dikeluarkan dari chamber dan 
dikeringkan dalam oven pada suhu 600C 
selama 10 menit. Plat yang telah dikeringkan 
selanjutnya diamati di bawah lampu UV 
dengan panjang gelombang 254 nm dan 366 
nm, kemudian dipayar dengan 
spektrodensitometer CAMAG TLC Scanner 3 




panjang gelombang 254 nm dan 366 nm. 
Diamati nilai Rf dari bercak, bentuk 
kromatogram, dan spektrumnya. Untuk 
identifikasi spektrum, dua senyawa dapat 
dikatakan sama jika spektrumnya memiliki 
koefisien korelasi (r) >0,95. Selanjutnya plat 
dideteksi dengan pereaksi pendeteksi yang 
sesuai dan kembali diamati di bawah sinar UV 
dengan panjang gelombang 254 nm dan 366 
nm. Prosedur di atas juga dilakukan pada 
ekstrak kering produk gambir.  
 
Analisis Data 
 Persentase penangkapan radikal DPPH 
dihitung dengan menggunakan persamaan:  
  %P = [(C – S)/C] x 100% 
 Keterangan: 
 %P = Persentase penangkapan radikal DPPH 
 C    = Absorbansi larutan kontrol 
 S = Absorbansi larutan uji/standar 
 Semua data kuantitatif dianalisis 
secara statistik menggunakan analisis variansi 
(ANOVA) satu arah dengan taraf kepercayaan 
95%. Data IC50 dihitung menggunakan analisis 
probit. Analisis statistik dilakukan dengan 
menggunakan program SPSS. 
Pada penentuan profil ekstrak dengan KLT-
densitometer, diperoleh data kualitatif dari 
fluoresensi bercak-bercak di bawah lampu UV, 
warna bercak setelah disemprot dengan 
pereaksi pendeteksi, nilai Rf, bentuk 
kromatogram dan spektrum golongan 
kandungan kimia yang terpisahkan.   
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penetapan Kadar Air  
 Metode yang digunakan untuk penetapan 
kadar air adalah metode destilasi. Hasil dari 
penetapan kadar air dapat dilihat pada tabel 2.  
 
Tabel 2. Hasil Penetapan Kadar Air Serbuk 
Produk Teh Hitam dan Gambir 
No. Serbuk Sampel Kadar Air (%) 
 1 Produk teh hitam  6,24 
 2 Produk gambir 14,47 
 
 Dari tabel 2 terlihat bahwa kadar air 
serbuk produk gambir lebih tinggi dari syarat 
kadar air maksimal secara umum untuk serbuk 
simplisia yaitu 10%. Kadar air yang tinggi 
dapat memicu reaksi enzimatik maupun 
pertumbuhan mikroba pada serbuk sampel 
sehingga dapat terjadi pembusukan atau 
degradasi kandungan kimia yang terdapat di 
dalamnya (Depkes RI, 1994). 
 
Uji Kandungan Total Fenol 
 Uji kandungan total fenol pada ekstrak 
produk teh hitam dan gambir dilakukan untuk 
mengetahui kandungan total senyawa fenolik 
yang terdapat dalam masing-masing ekstrak 
tersebut. Metode yang digunakan adalah 
metode Folin-Ciocalteu, dengan menggunakan 
asam galat sebagai standar. Persentase total 
fenol pada ekstrak produk teh hitam dan 
gambir dapat dilihat pada tabel 3. 
 
Tabel 3.  Persentase Total Fenol pada 





 1 Produk teh hitam 13,10 
 2 Produk gambir 43,13 
  
 Menurut Prakash et al (2007), kandungan 
senyawa fenolik akan mempengaruhi aktivitas 
penangkapan radikal bebas suatu bahan. Oleh 
karena itu, dapat diduga bahwa aktivitas 
penangkapan radikal DPPH ekstrak produk 
gambir akan lebih besar dibandingkan dengan 
ekstrak produk teh hitam karena memiliki 
kandungan total fenol yang lebih banyak. 
 
Uji Aktivitas Penangkapan Radikal DPPH 
 Uji aktivitas penangkapan radikal DPPH 
ekstrak produk teh hitam dan gambir 
dilakukan untuk mencari persentase 
penangkapan radikal DPPH (%P) ekstrak 
produk teh hitam dan gambir. Pada uji ini, 
vitamin C digunakan sebagai standar. Untuk 
memperoleh %P, dibuat beberapa variasi 
konsentrasi dari masing-masing ekstrak dan 
standar. Selanjutnya dilakukan uji aktivitas 
penangkapan radikal DPPH, sehingga 
diperoleh absorbansi dari masing-masing 
konsentrasi ekstrak dan standar. Data 




absorbansi kemudian digunakan untuk 
menghitung %P. Dari %P masing-masing 
ekstrak dan standar, dicari konsentrasi 
penghambatan tengah (IC50) dengan 
menggunakan analisis probit. 
 Berdasarkan uji ANOVA, dapat diketahui 
bahwa variasi konsentrasi berpengaruh secara 
signifikan terhadap %P masing-masing ekstrak 
dan standar (p<0,05). Hal ini berarti dengan 
peningkatan konsentrasi maka persentase 
penangkapan radikal DPPH juga akan 
meningkat. 
 
Tabel 4.  Konsentrasi, Persentase Penangkapan Radikal DPPH, dan IC50 dari Ekstrak Produk Teh 




Teh Hitam Gambir Vitamin C 
%P1 %P2 %P3 %P1 %P2 %P3 %P1 %P2 %P3 
1 10 4,38 3,98 4,98 9,56 9,36 10,16 12,15 11,35 10,96 
2 20 6,97 6,37 6,57 17,53 18,13 17,93 20,92 20,12 19,92 
3 40 10,96 10,96 11,55 25,30 26,29 25,10 36,06 35,86 36,65 
4 80 22,51 22,11 23,51 38,45 38,25 39,24 58,76 59,16 58,76 
5 160 34,06 33,47 34,86 55,78 55,18 55,98 84,46 84,46 85,26 
6 200 43,63 44,02 43,03 78,49 77,89 77,69 89,24 89,04 88,45 
7 320 51,00 50,80 50,40 88,84 88,65 89,44 92,43 91,43 92,03 
IC50 (µg/mL) 310,78 309,20 314,62 88,80 89,06 87,84 52,75 53,82 53,70 
±SD (µg/mL) 311,54 ± 2,79  88,57 ± 0,64 53,42 ± 0,59 
         
Keterangan:   
%P1 = Persentase penangkapan radikal DPPH pengujian 1; %P2 = Persentase penangkapan radikal DPPH 
pengujian 2; %P3 = Persentase penangkapan radikal DPPH pengujian 3; SD = Standar deviasi. 
 
Dari tabel 4 dapat dilihat bahwa IC50 
vitamin C adalah yang terkecil, dilanjutkan 
dengan IC50 ekstrak produk gambir, dan yang 
terbesar adalah IC50 ekstrak produk teh hitam. 
Hal ini berarti aktivitas antioksidan standar 
vitamin C adalah yang terbesar dilanjutkan 
dengan ekstrak produk gambir dan kemudian 
ekstrak produk teh hitam. 
 Berdasarkan uji ANOVA, dapat diketahui 
bahwa nilai IC50 ekstrak produk teh hitam, 
gambir, dan standar vitamin C berbeda secara 
signifikan (p<0,05). Untuk mengetahui 
perbedaan antara dua kelompok data, maka 
dilakukan uji Tukey. Nilai signifikansi dari uji 
Tukey dapat dilihat pada tabel 5. 
 
Tabel 5.  Nilai Signifikansi antara IC50 
Ekstrak Produk Teh Hitam, Gambir, dan 
Standar Vitamin C dari Uji Tukey 
Ekstrak Ekstrak Signifikansi (p) 
Teh Hitam Gambir 0,000000249 
Teh hitam Vitamin C 0,000000249 
Gambir Vitamin C 0,000000748 
Berdasarkan uji Tukey, dapat diketahui 
bahwa nilai IC50 antara ekstrak produk teh 
hitam dengan gambir, ekstrak produk teh 
hitam dengan standar vitamin C, dan ekstrak 
produk gambir dengan standar vitamin C 
berbeda secara signifikan (p<0,05). Namun 
jika dilihat nilai signifikansi dari IC50 ekstrak 
dan standar seperti pada tabel 5, ekstrak 
produk gambir memiliki aktivitas antioksidan 
yang lebih mendekati standar vitamin C 
dibandingkan ekstrak produk teh hitam. 
 Dari data tersebut dapat ditentukan bahwa 
ekstrak produk gambir memiliki aktivitas 
penangkapan radikal DPPH yang lebih besar 
dan lebih berpotensi sebagai antioksidan 
dibandingkan ekstrak produk teh hitam. Hasil 
ini sesuai dengan hasil uji kandungan total 
fenol dimana ekstrak produk gambir memiliki 
kandungan senyawa fenolik yang lebih banyak 
dibandingkan ekstrak produk teh hitam. Jadi, 
semakin banyak kandungan senyawa fenolik 
pada suatu bahan maka aktivitas penangkapan 




radikal bebasnya akan semakin meningkat dan semakin berpotensi sebagai antioksidan. 
 
Uji Fitokimia Ekstrak 
Tabel 6. Hasil Uji Fitokimia pada Ekstrak Produk Teh Hitam dan Gambir 
No Uji Fitokimia Pustaka 
Hasil Uji 
Teh Hitam Gambir 
Pengamatan Kesim pulan Pengamatan 
Kesim 
pulan 
 1 Minyak Atsiri 
1Berbau khas aromatik  Terdapat bau khas aromatik  (+) 
Tidak terdapat bau 
khas aromatik (-) 
 2 Alkaloid 
2Terbentuk endapan 
jingga (Dragendorff) 


















 3 Tanin 
4Terbentuk warna biru 
tua atau hijau kehitaman 
Terbentuk warna 
hijau kehitaman (+) 
Terbentuk warna 
hijau kehitaman (+) 







(+) 5Fluorosensi pada UV 
366 nm saat sebelum/ 
sesudah diuapi amonia 
Fluoresensi kuning 
dan biru sebelum/ 
sesudah diuapi 
amonia 
Warna coklat tua 
sebelum/sesudah 
diuapi amonia 
 (1Ciulei, 1984; 2Fransworth, 1966; 3Depkes RI, 1989; 4Robinson, 1991; 5Markham, 1988) 
 
Penentuan Profil Ekstrak Produk Teh 
Hitam dengan KLT-Densitometer 
A. Minyak atsiri 
 
 
Gambar 1. Gambar profil ekstrak produk teh 
hitam untuk golongan senyawa 
minyak atsiri  
Keterangan: 




Gambar 2. Kromatogram ekstrak produk teh 
hitam untuk golongan senyawa 
minyak atsiri  










Gambar 4. Spektrum bercak ke-8 
 
Spektrum dari bercak ke-7 yang dipayar 
pada panjang gelombang 254 nm dan 366 nm 
memiliki bentuk yang relatif sama, dimana 
kedua spektrum tersebut memiliki panjang 
gelombang maksimum yaitu 275 nm. Jika 
dibandingkan secara overlay terhadap 
spektrum yang ada pada spectrum library 
seperti pada gambar 5, spektrum tersebut baik 
yang dipayar pada panjang gelombang 254 nm 
maupun 366 nm menyerupai spektrum kafein 
dengan koefisien korelasi (r) masing-masing 
sebesar 0,97362 dan 0,86316. Untuk 
identifikasi spektrum dari bercak ke-7, 
digunakan spektrum yang dipayar pada 
panjang gelombang 254 nm karena mendekati 
panjang gelombang maksimum spektrum 
tersebut. Karena nilai r >0,95 maka 
kemungkinan senyawa pada bercak ke-7 
adalah kafein.  
 Sedangkan spektrum dari bercak ke-8 
yang dipayar pada panjang gelombang 254 nm 
dan 366 nm juga memiliki bentuk yang relatif 
sama, dimana kedua spektrum tersebut 
memiliki panjang gelombang maksimum 280 
nm. Namun belum dapat diidentifikasi 
golongan senyawa yang terdapat pada bercak 
tersebut.  
 Selain itu, tidak ada spektrum yang 
menyerupai spektrum golongan senyawa 
minyak atsiri, sehingga dapat dinyatakan 
bahwa ekstrak teh hitam kemungkinan tidak 
mengandung golongan senyawa minyak atsiri. 
 Hal ini mungkin disebabkan karena 
minyak atsiri menguap saat dipisahkan 
menggunakan metode KLT atau bau khas dari 
ekstrak bukan berasal dari minyak atsiri, 
melainkan dari kandungan theina dan asam 
amino yang terdapat dalam ekstrak produk teh 
hitam (Adisewojo, 1982; Arifin, 1994). 
 





Gambar 5.  Spektrum bercak ke-7 jika 
dibandingkan secara overlay 




Gambar 6. Gambar profil ekstrak produk teh 
hitam untuk golongan senyawa 
flavonoid 
Keterangan: 
Plat dielusi dengan fase gerak etil asetat : asam 
formiat : asam asetat : air (100:11:11:26).   
 Diduga mengandung flavonoid 
 
 
Gambar 7. Kromatogram ekstrak produk teh 





Gambar 8. Spektrum bercak ke-4 






Gambar 9. Spektrum bercak ke-10 
 
 Spektrum dari bercak ke-4 yang dipayar 
pada panjang gelombang 254 nm dan 366 nm 
memiliki bentuk yang relatif sama, dimana 
kedua spektrum tersebut memiliki dua pita 
serapan maksimum yaitu antara 265-280 nm 
(pita II) dan 355-375 nm (pita I). 
 Menurut Markham (1988), spektrum khas 
dari flavonoid terdiri atas dua maksima pada 
rentang 240-285 nm (pita II) dan 300-550 nm 
(pita I). Perbedaan rentang serapan flavonoid 
terhadap sinar UV-visibel dapat digunakan 
untuk memperkirakan sifat, struktur dan pola 
oksigenasinya. Berdasarkan rentang spektrum 
tersebut, kemungkinan jenis flavonoid yang 
ada pada bercak ke-4 adalah flavonol (3-OH 
bebas).  
 Sedangkan spektrum dari bercak ke-10 
pada panjang gelombang 254 nm dan 366 nm 
juga memiliki bentuk yang relatif sama, 
dimana kedua spektrum tersebut memiliki dua 
pita serapan maksimum yaitu antara 220-230 
nm (pita II) dan 270-290 nm (pita I). Jika 
dibandingkan secara overlay terhadap 
spektrum yang ada pada spectrum library 
seperti pada gambar 10, pola puncak-puncak 
spektrum tersebut baik yang dipayar pada 
panjang gelombang 254 nm dan 366 nm 
menyerupai pola puncak spektrum (+)-katekin 
(flavonoid golongan flavan-3-ol) dengan 
koefisien korelasi (r) masing-masing sebesar 
0,87707 dan 0,90008. Untuk identifikasi 
spektrum dari bercak ke-10, digunakan 
spektrum baik yang dipayar pada panjang 
gelombang 254 nm maupun 366 nm karena 
pada kedua panjang gelombang tersebut, 
senyawa pada bercak masih memberikan 
absorbansi yang tinggi. Karena nilai r <0,95 
maka kemungkinan jenis flavonoid pada 
bercak ke-10 adalah golongan flavan-3-ol 
tetapi bukan (+)-katekin.  
 
 
Gambar 10.  Spektrum bercak ke-10 jika 





Gambar 11. Gambar profil ekstrak produk teh 
hitam untuk golongan senyawa alkaloid 
Keterangan: 
Plat dielusi dengan fase gerak kloroform : metanol 
(90:10). 
 Diduga mengandung alkaloid 
 





Gambar 12. Kromatogram ekstrak produk teh 




Gambar 13. Spektrum bercak ke-9 
 
 Spektrum dari bercak ke-9 yang dipayar 
pada panjang gelombang 254 nm dan 366 nm 
memiliki bentuk yang relatif sama, dimana 
kedua spektrum tersebut memiliki panjang 
gelombang maksimum yaitu 275 nm. Jika 
dibandingkan secara overlay terhadap 
spektrum yang ada pada spectrum library 
seperti pada gambar 14, spektrum tersebut 
baik yang dipayar pada panjang gelombang 
254 nm maupun 366 nm menyerupai spektrum 
kafein dengan koefisien korelasi (r) masing-
masing sebesar 0,97218 dan 0,90874. Untuk 
identifikasi spektrum dari bercak ke-9, 
digunakan spektrum yang dipayar pada 
panjang gelombang 254 nm karena mendekati 
panjang gelombang maksimum spektrum 
tersebut. Karena nilai r >0,95 maka 




Gambar 14.  Spektrum bercak ke-9 jika 
dibandingkan secara overlay 
dengan spectrum library 
D. Tanin 
 
Gambar 15. Gambar profil ekstrak produk teh 
hitam untuk golongan senyawa 
tanin 
Keterangan: 
Plat dielusi dengan fase gerak asam asetat : dietil 
eter : n-heksan : etil asetat (20:20:20:40). 
 Diduga mengandung tanin 
 





Gambar 16. Kromatogram ekstrak produk teh 





Gambar 17. Spektrum bercak ke-4 
 
Spektrum dari bercak ke-4 yang dipayar 
pada panjang gelombang 254 nm dan 366 nm 
memiliki bentuk yang relatif sama, dimana 
kedua spektrum tersebut memiliki panjang 
gelombang maksimum yaitu 290 nm. 
Kemungkinan golongan senyawa yang 
terdapat pada bercak ke-4 adalah golongan 
senyawa tanin.  
 Menurut penelitian Hagerman (2011), 
panjang gelombang maksimum dari golongan 
senyawa tanin adalah pada 280 nm. Perbedaan 
nilai panjang gelombang maksimum 
kemungkinan disebabkan karena sampel yang 
dipisahkan masih berupa ekstrak sehingga 
masih mengandung banyak senyawa pengotor 
yang mengganggu selama proses penentuan 
profil ekstrak.  
 





Gambar 18.  Gambar profil ekstrak produk 
gambir untuk golongan senyawa 
flavonoid 
Keterangan: 
Plat dielusi dengan fase gerak etil asetat : asam 
formiat : asam asetat : air (100:11:11:26).   
 Diduga mengandung flavonoid 





Gambar 19.  Kromatogram ekstrak produk 









Gambar 21. Spektrum bercak ke-12 
 
Spektrum dari bercak ke-11 yang dipayar 
pada panjang gelombang 254 nm dan 366 nm 
memiliki bentuk yang relatif sama, dimana 
kedua spektrum tersebut memiliki dua pita 
serapan maksimum yaitu antara 195-200 nm 
(pita II) dan 275-290 nm (pita I). Jika 
dibandingkan secara overlay terhadap 
spektrum yang ada pada spectrum library 
seperti pada gambar 22, pola puncak-puncak 
spektrum tersebut baik yang dipayar pada 
panjang gelombang 254 nm dan 366 nm 
menyerupai pola puncak spektrum (+)-katekin 
(flavonoid golongan flavan-3-ol) dengan 
koefisien korelasi (r) masing-masing sebesar 
0,97445 dan 0,65837. Untuk identifikasi 
spektrum dari bercak ke-11, digunakan 
spektrum baik yang dipayar pada panjang 
gelombang 254 nm maupun 366 nm karena 
pada kedua panjang gelombang tersebut, 
senyawa pada bercak masih memberikan 
absorbansi yang tinggi. Karena terdapat nilai r 
<0,95 maka kemungkinan jenis flavonoid pada 
bercak ke-11 adalah golongan flavan-3-ol 
tetapi bukan (+)-katekin. Jika spektrum dari 
bercak ke-11 baik yang dipayar pada panjang 
gelombang 254 nm maupun 366 nm 
dibandingkan dengan bentuk spektrum (+)-
epikatekin seperti pada gambar 23, ternyata 
memiliki bentuk yang relatif sama sehingga 




diduga jenis flavonoid pada bercak tersebut 
adalah (+)-epikatekin. 
Sedangkan spektrum bercak ke-12 yang 
dipayar pada panjang gelombang 254 nm dan 
366 nm juga memiliki bentuk yang relatif 
sama, dimana kedua spektrum tersebut 
memiliki dua pita serapan maksimum yaitu 
antara 225-235 nm (pita II) dan 275-285 nm 
(pita I). Jika dibandingkan secara overlay 
terhadap spektrum yang ada pada spectrum 
library seperti pada gambar 24, spektrum 
tersebut baik yang dipayar pada panjang 
gelombang 254 nm dan 366 nm menyerupai 
spektrum (+)-katekin (flavonoid golongan 
flavan-3-ol) dengan koefisien korelasi (r) 
masing-masing sebesar 0,95019 dan 0,97575. 
Untuk identifikasi spektrum dari bercak ke-12, 
digunakan spektrum baik yang dipayar pada 
panjang gelombang 254 nm maupun 366 nm 
karena pada kedua panjang gelombang 
tersebut, senyawa pada bercak masih 
memberikan absorbansi yang tinggi. Karena 
nilai r >0,95 maka kemungkinan jenis 




Gambar 22.  Spektrum bercak ke-11 jika 
dibandingkan secara overlay 
dengan spectrum library 
 
 
Gambar 23. Spektrum (+)-epikatekin 
 
 
Gambar 24.  Spektrum bercak ke-11 jika 
dibandingkan secara overlay 




Gambar 25.  Gambar profil ekstrak produk 
gambir untuk golongan senyawa 
tanin 
Keterangan: 
Plat dielusi dengan fase gerak asam asetat : dietil 
eter : n-heksan : etil asetat (20:20:20:40). 
 Diduga mengandung tanin 





Gambar 26.  Kromatogram ekstrak produk 





Gambar 27. Spektrum bercak ke-5 
 
Spektrum dari bercak ke-5 yang dipayar 
pada panjang gelombang 254 nm dan 366 nm 
memiliki bentuk yang relatif sama, dimana 
kedua spektrum tersebut memiliki panjang 
gelombang maksimum yaitu 285 nm. 
Kemungkinan golongan senyawa yang 
terdapat pada bercak ke-5 adalah golongan 
senyawa tanin.  
 Menurut penelitian Hagerman (2011), 
panjang gelombang maksimum dari golongan 
senyawa tanin adalah pada 280 nm. Perbedaan 
nilai panjang gelombang maksimum 
kemungkinan disebabkan karena sampel yang 
dipisahkan masih berupa ekstrak sehingga 
masih mengandung banyak senyawa pengotor 
yang mengganggu selama proses penentuan 




1.  Ekstrak produk gambir memiliki aktivitas 
penangkapan radikal DPPH lebih besar 
(IC50 = 88,57±0,64 µg/mL) dibandingkan 
dengan ekstrak produk teh hitam (IC50 = 
311,54±2,79 µg/mL).  
2. Hasil pengamatan profil KLT-densitometer 
ekstrak adalah sebagai berikut: 
a. Profil ekstrak produk teh hitam pada 
fase gerak MeOH:toluen (50:50) 
menunjukkan bahwa tidak ada bercak 
yang diduga golongan minyak atsiri; 
pada fase gerak etil asetat:asam 
formiat:asam asetat:H2O (100:11:11:26) 
menunjukkan bahwa terdapat dua 
bercak yang diduga golongan flavonoid, 
yaitu bercak ke-4 (Rf 0,41; λmaks 365 
nm) dan bercak-10 (Rf 0,97; λmaks 280 
nm); pada fase gerak CHCl3:MeOH 
(90:10) menunjukkan bahwa bercak ke-
9 (Rf 0,87; λmaks 275 nm) diduga 
golongan alkaloid; pada fase gerak 
asamasetat:dietil eter:n-heksan:etil 
asetat (20:20:20:40) menunjukkan 
bahwa bercak ke-4 (Rf 0,62; λmaks 290 
nm) diduga golongan tanin.  
b. Profil ekstrak produk gambir pada fase 
gerak etil asetat:asam formiat:asam 
asetat:H2O (100:11:11:26) menunjukkan 
bahwa terdapat dua bercak yang diduga 
golongan flavonoid, yaitu bercak ke-11 
(Rf 0,81; λmaks 280 nm) dan bercak ke-
12 (Rf 0,92; λmaks 280 nm); pada fase 
gerak asam asetat:dietil eter:n-




heksan:etil asetat (20:20:20:40) 
menunjukkan bahwa bercak ke-5 (Rf 
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